A pozsonyi kifli

A pozsonyi kifli legalabb annyira hozzatartozik a magyar siitemények hagyomanyahoz, mint
mondjuk a rétes, a palacsinta vagy a zserbo. Szeretjiik iinnepek idején, szeretjiik hétvégén
vagy hétkoznap kavé, tea mellé, de akar reggelire, tizdraira is. Nem is kell feltétleniil mindig
ugyanugy késziteni, szorakoztaté és izgalmas, ha a tolteléket idor6l idore varialja az ember!

Azt senki sem vitatja, hogy a kifli 17. szazadbol
szarmazo6 bécsi talalmany. A hagyomany ugy tartja,
hogy a torokok altal sikerteleniil ostromolt
csaszarvaros egyik lelkes (és nyilvanvaloan
igencsak tudatos) pékmestere, bizonyos Herr
Wendler otlete volt, hogy az Oszman Birodalom
. jelképét (nem mellesleg a sikertelen bécsi ostrom
utan a torok harcosok altal a varosfalon kiviil épiilt
egyik templom csucsara kitlizott, majd a helyiek
altal eltavolitott félholdat) mintegy karpoétlasul szé
szerint a helyiek kezébe-szajaba adja. Méghozza nem is akarhogyan, hanem péksiiteménnyé
formalva. Hisz nyilvanvaléan a t6rok harcok alatt rengeteget éheztek, nélkiiloztek a varos
lakdi. A német Gipfel szd, amelybdl a mi kifli szavunk is ered, sz6 szerint csicsot, tet6t jelent
— eredetileg tehat mindenki tudta, hogy egyértelmii utalds ez az omindzus templomcsticsra
(ilyen értelemben tehat kifejezetten politikai {izenetet is hordozott). Az dj péksiitemény
lényegében egy ontudatos bécsi polgar véleménynyilvanitdsanak megtestesiilése — mar ha
hinni lehet a fennmaradt torténeteknek.

A monarchia fenndllasa alatt igencsak nagy volt a vandorlas, keveredés az egyes orszagok
népei kozott. Szamos osztrak, cseh, szlovak és magyar péklegény, szakacs fordult meg a
birodalom kiilénb6z6 teriiletein, s6t még azokon is tul. Hoztak magukkal tudomanyukat,
megtanultak Ujabb recepteket, fortélyokat, megismertek vagy épp meghonositottak
eljarasokat, gazdagitottdk nem csupan sajat repertoarjukat, de az adott orszag vagy varos, falu,
régio hagyomanyait is. Aztan vagy hazatértek sziil6foldjiikre, vagy letelepedtek valamely mas
vidéken, és egy id6 utan mar hozzajuk jartak tanulni az ifjabb kollégak.

fgy aztan mar végképp nehéz lenne allast foglalni, hogy az elsé pozsonyi kiflit, amelynek
eredetét illetéen a 2010-es évek elején is komoly vita folyt az érintett tagallamok kozott az
Eurépai Unioban, vajon pozsonyi, budai, pesti vagy bécsi illetdségii (esetleg egészen
mashonnan érkezett?) pék- illetve cukraszmester siitétte-e? Az biztos, hogy a mai
Ausztriaban, Magyarorszagon és Szlovakiaban egyarant szép hagyomany és nem Kkis
megbecsiilés, rajongas Ovezi a pozsonyi kiflit. S6t, a magyar gasztrondmia meghatarozo
alakja, Magyar Elek, akit sokan inkabb fnyesmesterként ismernek, &llit6lag - ha csak tehette -
annak a Wendler csaladnak a 20. szazadban, Pozsonyban miik6do leszarmazottjatol hozatta a
kor legjobb pozsonyi kiflijét, amely csaldd 16. szazadi el6djének nevéhez az elsé kifli
kothet6.


http://www.mindmegette.hu/inyesmester-a-magyar-gasztronomia-kronikasa-48320

Hogy a pozsonyi kifli histéridja még tovabb tekerhetd legyen, nem szabad elfelejteni, hogy a
kifli vagy patké alakon til a siitemény el6zményének vagy épp vele nagyjabol egy id6ben
sziiletett testvérének mas is tekinthetd. Nagy valésziniiséggel ugyanis német pékmesterektdl
szarmazhat a patké alakd, toltott siitemény receptiraja, amely Beugel (minden bizonnyal a
hajlitani jelentésli baugen sz6bdl) néven valt ismertté — ez lett aztan nalunk a bejgli. Ezen a
ponton pedig lassan mar a teljes, széles értelemben vett kozép-eurdpai régio
siiteménymorzsainak nyomai felfedezhet6k egyetlen finomsagba stiritve. Arrél nem is szélva,
hogy joggal meriil fel a kérdés: vajon a bejgli (amit sokaig nem ridban, hanem nagy patkova
hajlitva siitottek), vagy annak kicsinyitett, patké alaku valtozata a pozsonyi...

Nehéz elképzelni, hogy ezek a makkal, illetve didval toltott, eredetileg karacsony tajan
készitett finomsagok a 18-19. szdzadnal korabban keletkezhettek volna, barmit is tartson réluk
a legendarium (olykor ugyanis a 16. szazadra vezetik vissza a pozsonyi Kkifli
sziiletéstorténetét). Olyan torténet is fennmaradt, miszerint egy derék pozsonyi pék, akinek
nevét nem Orizte meg a halatlan utokor, valamikor a 19. szazadban a pozsonyi gyerekek
Mikulas-napi megorvendeztetésére készitette az édes toltelékkel siilt finomsagot, a bejgli
kicsinyitett méasaként. gy tortént vagy nem? Ma mar kiderithetetlen. Ez a szép torténetté
kanyaritott gesztus persze feltételezi, hogy bejglit mar korabban is siitottek errefelé, ami
persze konnyen elképzelhet6. Mar csak azért is, mert torténetileg altalaban az egyszeriibb
madszer szerint, nagyobb méretben siilt tésztakat kdvetik a valamivel cizellaltabb valtozatok.

A pozsonyi kifli, amit Ausztridban Pressburger Kipferl, Szlovakiaban Bratislavsky rook
néven ismernek (nem mellesleg szlovak kezdeményezésre ez utdébbi néven keriilt be az
Eurépai Unio eredet-megjeltléssel illethetd termékei kozé 2012-ben), Németorszagban mar a
bécsi kavéhazak jellegzetes kavé mellé kinalt Mohnbeugel (ha makosrdl van szo), illetve
Nussbeugel (ha di6toltelék gazdagitja) elnevezésli finomsagaként vert gyodkeret.

Szép lassan pedig a pozsonyi kifli fiiggetlenitette magat a karacsonyi linnepkortdl, és
szezontol fiiggetleniil siitik szamtalan receptira szerint. Mindezen mit sem valtoztat, hogy
preciz leirasok megkiilonboztetik a makos pozsonyi kifli patko alakjat a dios valtozat C betit
formalé alakjatél.

No de a hagyomanyok és leirdasok épp azért is szorakoztatok, hogy mindig elevenek
maradjanak azaltal is, hogy valtoztatunk rajtuk! Marpedig a j6é pozsonyi Kkifli (ami
Magyarorszagon a 20. szazad els6 harmadatol kezdett elterjedni a cukraszdakban,
pékségekben épptigy, mint a polgari konyhakban) sokféle finomsaggal tolthetd a dién és a
makon tul is! Azt nem is érdemes firtatni, hogy mondjuk a gesztenyés pozsonyi kifli alakjat
miként hatdrozndk meg a preciz cukraszati tankonyvek... S6t a tésztaja is sokféle modszer
szerint készithet6: lehet az alapja hagyomanyos bejgli tészta, de lehet annal koénnyebb,
kevesebb zsiradékot tartalmazo éleszt6s omlos tészta is.

Olyan, amit nem lehet megunni, mindig érdemes tjragondolni, elkésziteni, varialni. Minden
falatja valamiképp magaban hordozza a régi6 torténeteit, hagyomanyait — mindezek legjobb
értelmében.


http://www.mindmegette.hu/dio-a-csudajo-48463
http://www.mindmegette.hu/makos-sutemenyek-48190
http://www.mindmegette.hu/bejgli-a-karacsonyi-klasszikus-48196

ALLJON ITT EGY HAGYOMANYOS POZSONYI KIFLI RECEPT

BIZONITEKUL
HOZZAVALOK
A tésztahoz:
e 50 dkg liszt (fele rétes-fele sima)
o 25dkg vaj

e 2tojas sargdja
e 2 dkg élesztd
o 2dltej

e 10 dkg cukor
e 1 teaskanal so6

A toltelékhez:
o 30 dkg daralt di6
e 15 dkg cukor
o 1,5dltej
e 2 csomag vanilias cukor
e 3-4 dkg mazsola
e 1 kis citrom reszelt héja
e 2 evokanal sargabaracklekvar
e 1 evOkanal zsemlemorzsa
e A kenéshez:
e 1 tojas

ELKESZITES

Elkészités: A tésztahoz a lisztben szétmorzsoljuk a vajat az élesztével, a tobbi hozzaval6val
osszegyurjuk, hivos helyen 1 érat pihentetjiik.

A toltelékhez a diot leforrazzuk a tejjel, a tobbi hozzavaldval 6sszekeverjiik. Fontos, hogy
kozepes allagu tolteléket készitsiink, ne legyen lagy!

A tésztat 24 részre elosztjuk, golyokat formazunk beldliik, kicsit ellapogatjuk, majd
egyenként ovalis, kézfej nagysagi vékony lapra nyujtjuk.

A tolteléket is elosztjuk 24 részre, és a kinyujtott kis tésztadarabok felsé hosszanti szélére egy
csikban felvissziik. A tészta formdjahoz igazgatjuk, szorosan feltekerjiik és megformazgatjuk.

Sttdpapirral bélelt tepsibe sorakoztatjuk, megkenjiik a tojas sargajaval, meleg helyen
kelesztjiik kb. 30 percig, ameddig a tojassargaja megszarad. Atkenjiik a tojasfehérjével, hideg

helyre tessziik 30 percre.

Kozben a siit6t elémelegitjiik 190-200 fokra, és kb. 25-35 perc alatt barnas-pirosra siitjiik.



	Álljon itt egy hagyományos pozsonyi kifli recept bizonítékul
	HOZZÁVALÓK
	ELKÉSZÍTÉS

